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sers wird ersichtlich. Auch die unterschiedlichen Verweilzeiten im Auftau-
becken machen sich nicht bemerkbar (302 min bei 11 0 , 183 bei 240 C). 
Ob diese Befunde auf fetteres, weniger frisches (Vorlagerung in Eis), unter 
ungünstigeren Bedingungen (höhere Temperaturen, längere Lagerzeit) ge-
lagertes Material übertragen werden können, müßte überprüft werden. 
Unter den hier gewählten Versuchsbedingungen ist festzustellen, daß die Art 
des Anftauens die Qualität der Ware bei Fettfischen (Makrelen mit rd. 10 bis 
13 % Fett) nicht beeinflussen. Ausschlaggebend für die Wahl der Auftaubedin-
gungen wären danach Gesichtspunkte des Betriebsablaufes, der Gewichtsver-
luste und der Wasser- und Energiekosten (1). 
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Bewertung von tiefgefrorenen Blöcken aus Fischfilet und zugesetzter 
Farce sowie von daraus hergestellten Erzeugnissen 
Bei der Herstellung von tiefgefrorenen Blöcken aus grätenfrei geschnittenen. 
Fischfilets für die Weiterverarbeitung zu praktisch grätenfreien Fischstäb-
chen und -portionen ermöglicht der Zusatz der aus V -Abschnitten gewonnenen 
Farce zu Blöcken aus praktisch grätenfreiem Filet eine effektivere Ausnutzung 
des Rohmaterials "Fisch", er bringt ferner Vorteile hinsichtlich der besseren 
Haftung zwischen Fischkern und Panade und ermöglicht die bessere Einhaltung 
eines vorgegebenen Produktgewichtes. Die Festlegung einer oberen Grenze für 
den ohne Deklaration tolerierbaren Zusatz an Fischfarce ist jedoch aus Quali-
tätsgründen erforderlich. 
Herr Dr. Antonacopoulos hat zur Feststellung der möglichen Lage solcher 
Obergrenzen Modellprodukte hergestellt und gelagert, über deren qualitative 
Veränderungen im Nachfolgenden berichtet wird (ein erster Bericht hierüber 
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Abb. 2 Textur von gegarten Fischportionen aus Ostsee-
Dorsch (ohne Panade) mit Zusatz steiaender Menge 
an Farce nach '6 m Lagerzeit 
(Instron-Gerät, Kramer Scher-Zelle) 
Tabelle 1: Noten für die empfundene Intensität eines Farce-
zusatzes bei Fischportionen aus Ostsee-Dorsch 
(0 = nicht spürbar, 4 = starker Zusatz, 
untersuchungszeitraum 1/2 Jahr, k~in wesentlicher 
unterschied zwischen -10 bis -28 D C Lagertemperatur) 
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erfolgte durch einen Vortrag von Herrn Dr. Antonacopoulos beim Third- Natio-
nal Technical Seminar on Mechanical Recovery and Utilization of Fish Flesh 
in Raleigh / 1. - 3. 12. 1980). 
Verwendet wurde für diese Versuche Ostsee-Dorsch, der im fraglichen Zeit-
raum als einziges Probematerial frisch beschafft werden konnte. Seine etwas 
weiche Anfangskonsistenz mußte dabei in Kauf genommen werden. TK-Blöcke 
a 7,5 kg wurden mit Zusätzen von 0-50 % Farce sowie aus reiner Farce her-
gestellt, zu einigen Ansätzen wurde Tetranatriumdiphospha+(lg/kg) odetNatrium
alginat Typ BA (1,2 g/kg) zugesetzt. 
Aus den tiefgefrorenen Blöcken wurden 50g-Portionen geschnitten und in einem 
o Verarbeitungsbetrieb paniert. Die Portionen wurden bei -10, -18 und -28 e 
gelagert. Diese Proben wurden durch 6 erfahrene Prüfer ~eEI!9E.i~.cE bewertet, 
wobei die Akzeptanz als Filet und die empfundene Intensität eines Farcean-
teils beurteilt wurde. Die Prüfer vergaben ferner eine Rangordnung und gaben 
für ihnen benannte Merkmale die Stärke der Ausprägung an ("wenig" bis 
"extrem"). Die Portionen (8,5 x 6,5 x 1,5 cm) wurden hierfür 8 min (bei zwei-
maligem Wenden) in gehärtetem Pflanzenfett von 170 oe gebraten. Wie die 
Tabellen 1 und 2 zeigen, werden 10 und 20% Farcezusatz gut akzeptiert (No-
ten über 5), während bei 30% Zusatz und mehr die Noten auf 3 absinken. Der 
Farcezustand wurde erkannt an seiner teils gummi-artigen, teils krümeligen 
bis musigen Textur sowie an seiner grauen Farbe. Die mit Zusatz von Di J 
phosphat, und noch mehr die mit Alginat hergestellten Portionen zeigten eine 
vergleichsweise weichere Textur. Der Anteil der Proben, die als Produkte 
aus reinem Filet richtig erkannt wurden, lag bei 65 %. 
Parallel wurden mit einem Instron-Gerät (Nr. 1140) in einer modifizierten 
Kramer Scher-Kompressions-Zelle (4 Scherblätter) die Textur durch Messen 
der zum Durchpressen der Probe nötigen Kraft bewertet (Preßgeschwindig-
keit 10 cm/min). Wie die Abb. 1 und 2 zeigen, ist die Texturverschlechterung 
durch steigende Farcezusätze bei -280 e kleiner als bei -180 e, insbesondere 
bei den gegarten Proben ist der Abfall bei -100 e im linken Teil der Kurve 
(geringere Farcezusätze) sehr deutlich. 
Auch die Texturverhärtung mit steigender Lagertemperatur ist klar er-
sichtlich. 
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Zur Feststellung des Wasseraufnahmevermögens wurde das bei den Textur-
mes·sungen erhaltene Material mit der 5-fachen Menge Wasser 1 min bei 
300 U/min gerührt und die nach 15 min Zentrifugieren bei 3000g abgeschie-
dene Menge Flüssigkeit gemessen. Als weitere Größe wurde das Wasser-
bindevermögen durch 60 min Zentrifugieren von lOg in Würfel (7 mm Kan-
tenlänge) geschnittener Probe bei 11 300 g und 50 e ermittelt. 
Die Abb. 3 und 4 zeigen eine weitgehende Parallelität zwischen diesen beiden 
Kenndaten, auch hier wird der erhebliche Einfluß der Lagertemperatur deut-
lich sichtbar. 
Vergleicht man die entsprechenden Daten der mit Tetranatriumdiphosphat 
versetzten Proben hiermit (Abb. 5 und 6), so ergibt sich eine Erhöhung des 
Wasserbindevermögens durch diesen Zusatz, vor allem bei höheren Farce-
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Abb. 3: Wasseraufnahrrtevermögen von Fischpor-
tionen aus Ostsee-Dorsch (6 m gelagert, 
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3000g(ohne Panade) 
Wasserbinde-
vermögen (%) 
0 
~-~ 
0 ....... - 0 
1 5 f------------
0 
-
-~ _0 
-
-
-
_O-1o°C 
-- I ---
_ o-18°C 
-
-
-
-
o~ 10[0---0- 1---------------.~_ ._A-28"C 
~ /....... 0 _ 
/ 0 ._ -
,. .-
0/ 4._Ao-4 
_0 
5~4_._'~-~. _______ ~ A,_.- 4 
o 20 40 60 80 100 
~ Farce-Anteil (%) 
Abb~ 4: Wasserbindevermögen von Fischportionen aus 
Ostsee-Dorsch (6 m gelagert, Messung: 60 min 
bei 11 300 g und 5°C (obne Panade) 
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Abb. 5: Wasseraufnahmevermögen von Fischpor-
tionen aus Ostsee-Dorsch (ohne Panade). 
Zusatz von 0.1% Tetranatriumdiphosphat. 
6 m gelagert, Messung: 5-fache Menge-
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Wasserbindp.-
vermögen (%) 
I 
~X-l0"C 
20f----------_______ ~
" I 
/ . "-18"C /". 1 f< <--=---~',..' /" 
,..--" / 
I --~ ~-' 
o 20 40 60 80 100 
Farce-Anteil (%) 
i 
- 171 -
 
Abb. 6: Wasserbindevermögen von Fischportionen aus 
Ostsee-Dorsch (6m gelagert. Zusatz vonO,1% 
TetranatriumdWhosphat. Messung: 60 min 
11 3000g und 5 C (ohne Panade) 
gehalt~m. Das Wasseraufnahmevermögen wird dagegen durch den Tetranatrium-
diphosphat-Zusatz praktisch nichtbeeinflußt. Alginat (Werte nicht gezeigt) senkt 
dagegen sowohl das Wasseraufnahme- als auch das Wasserbindevermögen auf den 
Wert des reinen Filets. 
~~~th~~~~~~t~~Y2~m:~~~~~~tQe~j~ 
Die in Abb. 7 gezeigten Ergebnisse einer Bestimmung der Abbauprodukte DMA 
und FA (nicht wiedergegeben) aus Trimethylaminoxid (TMAO) lassen einen deut-
lichen Einfluß des Farcegehaltes auf die erreichten Werte erkennen. Wie auch 
aus vielen Untersuchungen anderen Autoren bekannt, beeinflußt die Lagertem-
peratur die gebildeten Mengen an DMA und FA noch erheblicher. 
Ein Zusatz von Tetranatriumdiphosp~t ändert an diesem Bild nichts, der Zusatz 
von Alginat scheint dagegen die Bildungen von DMA und FA zu vermindern. 
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Abb. 7 Bildung von OMA in Fischportionen aus Ostsee-Oorsch 
(x x = ohne weitere Zusätze, 0 - - 0 = mit 0,1% 
retranatriumdiphosphat, • = mit 0,12% Alqinat BA, 
6 m gela<;Jert) 
Tabelle ·3: Analyse einzelner Fischportionen (x = Mittelwert 
des durch Separieren wiedergefundenen Farcenanteil~s, 
s = Standardabweichung, V = Varianz - bezogen auf x = 100%, 
jeweils 30 PrOben a SOg) 
Serie 10 20 20+P 30 30+P 40+p SO+P 
-
x (') 11 ,9 17,4 23,4 29,2 32,3 46,6 54,5 
Spanne (2,6-26,1) (5,4-36,0) (12,1-44,7) {7,3-S6,7} (l0,2-58,9) (24,.5-71,7) (26,5-78,6) 
s 6,2 7,4 8,9 9,9 12,1 11,9 14,3 
V (') 52,1 42,7 38,2 33,9 37,4 25,5 26,3 
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Für Fischportionen aus dem geprüften Ostsee-Dorsch mit etwas weicher Kon-
sistenz machen sich Farce-Zusätze ab 20% (bezogen auf den Fischkern) deutlich 
bemerkbar. Die Ergebnisse bei der Analyse der Einzelportionen (Tab. 3) zei-
gen, daß die Streuungsbreite der Menge des Farcezusatzes aufgrund der not-
wendigerweise inhomogenen Beschaffenheit der Blöcke erheblich ist. 
Bei der Erwägung von Grenzen für den höchstzulässigen Zusatz an Farce ist 
daher ein "Sicherheitsspielraum" für die festzusetzende Menge angebracht. 
Aufgrund zwischenzeitlich gemachter, erster Erfahrungen mit anderen Rohma-
terialien erscheint es unseres Erachtens dringend erforderlich, andere Fisch-
arten in derartige Untersuchungen einzubeziehen. 
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Als neueste Monographie der berühmten Reihe "Fauna e Flora deI Golfo di Napoli" 
liegt jetzt die für das Mittelmeer längst iällige Neubearbeitung der zwei Opistho-
branchier (Hinterkiemer)- Ordnungen Nudibranchia und Saccoglossa vor. Trotz 
ihres mediterranen Schwerpunkts geben die Autoren dankenswert viele Hinweise 
auch auf die Verbreitung dieser Schnecken in anderen Meeresgebieten und deren 
Bearbeiter. 
Während die Nudibranchier sich vorwiegend carnivor von Porifera, Cnidaria, 
Bryozoa und Tunicata ernähren, sind die Saccoglossen meist phytophag (Grün-
algen, seltener Rotalgen). Die meist schalenlosen Hinterkiemer bilden im Un-
terschied zu den schalentragenden Vorderkiemern (Prosobranchia) keinen Be-
standteil der menschlichen Nahrung. Vor ihren tierischen Feinden (z. B. Fische) 
schützen sich viele Arten durch Nesselbatterien, Abwehrsekrete, Warnfärbung 
und Tarnfärbung. 
Die anhand von lebenden Schnecken bis ins kleinste Detail meisterhaft gestalteten 
Farbtafeln, ein übersichtlicher Bestimmungsschlüssel sowie zahlreiche anato-
mische und autökologische Angaben machen auch dem Nicht-Spezialisten die Art-
bestimmung leicht. Obwohl sich dieses Buch besonders an die Zoologen wendet, 
dürfte es auch für alle taucherisch oder fotografisch interessierten· Meeresfreunde 
